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Telah dilakukan penelitian perbandingan kualitas minyak atsiri (patchouli 
oil) dari tanaman nilam menggunakan metode destilasi air, destilasi uap cair dan 
destilasi uap langsung untuk mengetahui pengaruh ketiga metode terhadap 
rendemen minyak atsiri yang dihasilkan dan kualitasnya. Hasil yang diperoleh 
yaitu penggunaan metode destilasi uap cair menghasilkan rendemen tertinggi 
2,53% selama 2 jam 42 menit waktu penyulingan dengan laju kondensat 0,234 
ml/menit dan destilasi uap langsung menghasilkan rendemen tertinggi 2,53% 
selama 3 jam waktu penyulingan dengan laju kondensat 0,211 ml/menit. Adapun 
pada metode destilasi air dalam waktu 3 jam hanya memperoleh rendemen 1,26% 
dengan laju kondensat 0,105 ml/menit. Sedangkan pengaruh penggunaan ketiga 
metode terhadap kualitas minyak atsiri yang dihasilkan telah sesuai dengan SNI 
06-2385-2006 yaitu berwarna kuning jernih. Hal ini juga menunjukkan bahwa 
penggunaan alat destilasi yang terbuat dari stainless stell dapat menjaga 
kemurnian dari minyak atsiri karena tanaman nilam yang disuling tidak 
terkontaminasi dengan alat destilasi.  
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 Comparative study of  the quality of essential oils from patchouli plants 
using the methods of water distillation, water and steam distillation and direct 
steam distillation to determine the effect of the three methods on the yield of 
essential oila produced and their quality. The result obtained are the use of the 
water and steam distillation method produces the highest yield of 2,53% for 2 
hours 42 minutes distillation time with a condensate rate of 0,234 ml/minutes and 
direct steam distillation produces the highest yield 2,53% for 3 hours of 
distillation time with a condensate rate of 0,211 ml/minutes. As for the water 
distillation method within 3 hours only obtined a yield of 1,26% with a 
condensate rate of 0,105 ml/minute. White the effect of the use of the three 
methods on the quality of essential oils produced wa in accordance with SNI 06-
2385-2006 namely clear yellow. This also shows that the use of distillation 
equipment made of stainless stell can maintain the purify of essential oils because 
the patchouli plant in the distillation is not contaminated with the distillation tool. 
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A. Latar Belakang 
Tanaman nilam dalam sektor pertanian menjadi salah satu pendukung 
perekonomian negara Indonesia yang memiliki sumber daya alam berlimpah. 
Nilam (Progestemon Cablin Bent) yang dalam dunia perdagangan dikenal dengan 
nama patchouli termasuk jenis tanaman famili Labiatea. Tanaman nilam yang 
diduga berasal dari Filipina atau Malaysia ini tidak diketahui secara pasti, karena 
nilam masuk ke Indonesia lebih dari seabad yang lalu. Tanaman nilam mula-mula 
dibudidayakan di Aceh, kemudian berkembang di beberapa provinsi lainnya 
seperti Sumatera Utara, Sumatera Barat, Jawa Barat, Jawa Tengah dan Jawa 
Timur (Nuryani, 2006: 3). 
Salah satu minyak atsiri yang memiliki nilai ekonomis yang tinggi yaitu 
minyak nilam. Minyak atsiri atau essential oils, etherial oils, atau volatille oils 
termasuk pendukung perekonomian negara yang memiliki potensi besar di 
Indonesia. Ekstrak alami dari jenis tumbuhan tertentu yang berasal dari daun, 
bunga, kayu, biji-bijian bahkan putik bunga disebut sebagai minyak atsiri. Minyak 
atsiri yang diperdagangkan dipasar internasional ada 70 jenis dan di Indonesia ada 
40 jenis yang dapat diproduksi. Adapun 12 jenis lainnya termasuk sebagai 
komoditas ekspor. Indonesia memiliki jenis minyak atsiri yang banyak untuk 
diproduksi namun minyak atsiri yang diproduksi masih sebagian kecil 




Selain itu teknologi yang digunakan petani dan agroindustri penyulingan 
nilam menggunakan teknologi sederhana yang memiliki keterbatasan dalam 
ekstraksi maupun penyulingan minyak nilam sehingga kualitas minyak yang 
dihasilkan kurang baik, karena pengawasan terhadap mutu minyak kurang 
diperhatikan. Selain budi daya maupun pengolahannya masalah lain yang 
dihadapi adalah masalah permodalan, harga minyak dalam perdagangan lebih 
rendah karena sebagian besar minyak nilam yang dihasilkan terbuat dari ketel 
penyuling berbahan logam besi yang menimbulkan kontaminasi dengan bahan 
yang ingin diambil minyaknya, sehingga warna minyak yang dihasilkan keruh dan 
gelap. Keadaan inilah yang membuat minyak sulit diterima dalam perdagangan 
dan harganya relatif lebih rendah. (Idris, dkk, 2014: 80). 
Pada umumnya kegunaan minyak atsiri sangat banyak, ada yang digunakan 
sebagai bahan baku minyak wangi, kosmetik dan obat-obatan, kandungan dalam 
bumbu maupun pewangi (flavour and fragance ingredients). Adapun dalam 
Industri kosmetik dan minyak wangi minyak atsiri digunakan sebagai bahan 
pembuatan sabun, pasta gigi, shampo, lotion, dan parfum. Kegunaan minyak atsiri 
tergantung dari jenis tanaman yang diambil hasil sulingnya (Gustina, 2014: 6). 
Produksi minyak nilam dilakukan oleh para petani menggunakan proses 
destilasi uap (penyulingan uap), penggunaan metode destilasi uap efektif dan 
praktis serta ekonomis dibandingkan dengan proses ekstraksi. Selain itu di 
Indonesia perkebunan minyak nilam didominasi oleh perkebunan rakyat dan 





Minyak atsiri diperoleh dengan proses destilasi. Destilasi adalah proses 
pemisahan komponen-komponen yang terkandung dalam tanaman atau bahan 
lainnya berdasarkan perbedaan titik uap dari dua jenis atau lebih komponen 
(Mahlinda, dkk, 2019: 29). Secara umum ada tiga macam sistem destilasi yaitu 
destilasi dengan air, destilasi dengan uap cair, dan destilasi dengan uap langsung.  
Produksi minyak atsiri  menggunakan destilasi uap banyak diminati  dimana 
destilasi uap dapat dilakukan dengan tiga macam teknik yaitu hidrodestilasi, 
destilasi dengan uap basah (destilasi uap dan air) dan dengan uap kering (dry 
steam). Teknik hidrodestilasi banyak digunakan karena teknik yang paling 
sederhana, penyempurnaan teknik hidrodestilasi adalah destilasi uap dan air 
(Inggrid dan Djojosubroto, 2008: 21). 
 Saat ini proses penyulingan minyak dilakukan dengan cara yang sederhana 
perlakuan dan pengawasan terhadap minyak kurang diperhatikan sehingga 
kualitas minyak yang dihasilkan tidak baik atau tidak optimal. Secara fisik 
kualitas minyak dapat diketahui dengan komponen utama penyusunnya dan 
warnanya. Patchouli alcohol dan norpatchoulenol adalah komponen utama 
penyusun minyak nilam, komponen inilah yang memberi aneka bau khas minyak 
nilam. Secara teori konsentrasi patchouli alcohol  lebih besar yaitu 30 – 40 % 
dibandingkan dengan norpathoulenol 0,3 – 0,4% dalam minyak nilam. Minyak 
nilam yang mengandung patchouli alcohol yang tinggi dan kandungan terpen 
yang rendah berarti memiliki kualitas yang tinggi. Tetapi kenyataannya 
kandungan patchouli alcohol dalam minyak hasil penyulingan rakyat masih 




penyulingan mengandung komponen-komponen pengotor dan kandungan Fe 
(besi) yang membuat warna minyak menjadi keruh gelap yang membuat kualitas 
dari minyak menurun (Alam, 2007: 63). 
Adapun penelitian sebelumnya yaitu penentuan metode terbaik proses 
penyulingan minyak atsiri antara penyulingan dengan air dan penyulingan dengan 
uap cair diperoleh hasil bahwa penyulingan menggunakan uap cair merupakan 
metode penyulingan yang lebih baik untuk menghasilkan minyak atsiri secara 
kuantitas. Dan penyulingan menggunakan air merupakan metode penyulingan 
yang lebih baik untuk menghasilkan minyak atsiri secara kualitas (Negoro, 2007). 
Dan penelitian yang dilakukan oleh (Yuliarto, dkk, 2012) yaitu pengaruh ukuran 
bahan dan metode destilasi (destilasi air dan destilasi uap cair terhadap kualitas 
minyak atsiri yang dihasilkan menunjukkan bahwa ukuran bahan dan metode 
destilasi berpengaruh terhadap kualitas minyak atsiri yaitu rendemen dan 
viskositas minyak atsiri yang dihasilkan. Sedangkan bila ditinjau dari berat jenis, 
indeks bias, dan kelarutan dalam alkohol, maka ukuran bahan dan metode 
destilasi tidak memberikan pengaruh. Dan rendemen minyak atsiri tertinggi 
dihasilkan pada perlakuan destilasi uap cair. 
Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dilakukan penelitian pengaruh 
penggunaan metode destilasi air, destilasi uap cair, dan destilasi uap langsung 
terhadap rendemen minyak nilam yang dihasilkan dan kualitas minyak karena 
Indonesia dikategorikan menghasilkan kualitas minyak yang kurang baik. Maka 




diharapkan diperoleh metode yang efektif dan efisien dalam menghasilkan 
minyak sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI). 
B. Rumusan Masalah 
Rumusan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Bagaimana pengaruh penggunaan metode destilasi air, destilasi uap cair 
dan destilasi uap langsung terhadap rendemen minyak nilam yang 
dihasilkan? 
2. Bagaimana pengaruh penggunaan metode destilasi air, destilasi uap cair 
dan destilasi uap langsung terhadap kualitas minyak nilam yang dihasilkan? 
C. Tujuan Penelitian 
Tujuan yang ingin dicapai pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Untuk membandingkan pengaruh penggunaan metode destilasi air, 
destilasi uap cair, dan destilasi uap langsung terhadap rendemen minyak 
nilam yang dihasilkan. 
2. Untuk membandingkan pengaruh penggunaan metode destilasi air, 
destilasi uap cair, dan destilasi uap langsung terhadap kualitas minyak 
nilam yang dihasilkan. 
D. Ruang Lingkup 
Batasan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Lokasi pengambilan sampel di Kecamatan Baebunta, Kabupaten Luwu 
Utara, Sulawesi Selatan. 
2. Pembuatan minyak atsiri dengan 3 metode yaitu destilasi air, destilasi uap 




3. Bahan dasar pembuatan minyak atsiri adalah tanaman nilam (Progestemon 
cablin bent). 
4. Kualitas minyak meliputi warna mengacu pada Standar Nasional 
Indonesia (SNI). 
E. Manfaat Penelitian 
Manfaat yang dapat diperoleh dalam penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi proses pengambilan 
minyak nilam yang efektif dan efisien dengan daun nilam menggunakan 
tiga metode yaitu destilasi air, destilasi uap cair dan destilasi uap langsung. 
2. Hasil yang dapat dicapai adalah kualitas minyak yang baik dan metode 











A. Landasan Teori 
1. Tanaman Nilam 
Salah satu kelompok tanaman penghasil minyak atsiri yaitu tanaman nilam 
(Progestemon cablin bent), sampai saat ini minyak nilam belum dapat dibuat 
dalam bentuk sintesis hal ini yang membuat minyak atsiri mempunyai potensi 
yang baik dan harganya tinggi. Minyak nilam dalam dunia internasional sudah 
lama dikenal dan di Indonesia masih sedikit yang membudidayakan tanaman 
nilam. Minyak nilam banyak diminati oleh negara lain hal inilah yang menjadikan 
minyak nilam sebagai bisnis yang menjanjikan. Sekitar 600-800 ton/tahun 
kebutuhan dunia terhadap minyak atsiri yang berasal dari tanaman nilam. Minyak 
atsiri nilam yang di ekspor belum dimurnikan atau yang telah dimurnikan, negara 
tujuan ekspor minyak atsiri nilam antara lain adalah Singapura, Amerika serikat 
dan Spanyol (Dinas Perkebunan Provinsi Jawa Timur, 2013: 2).     
Minyak nilam sampai saat ini belum memiliki produk substitusi dan 
mempunyai peluang yang baik karena permintaan terhadap minyak nilam selalu 
meningkat. Setiap tahun kebutuhan akan minyak wangi meningkat karena 
kebiasaan gaya hidup masyarakat yang menggunakan kosmetika dan minyak 
wangi, maka kebutuhan akan kosmetika atau minyak wangi menjadi meningkat 
setiap tahunnya. Lahan budi daya tanaman nilam semakin berkurang karena 
meningkatnya jumlah penduduk, permintaan minyak nilam yang semakin 





tepat agar memiliki rendemen yang tinggi dan kualitas minyak nilam yang bagus. 
Selama hampir 100 tahun di daerah penghasil utama (Aceh dan Sumatera Utara) 
tanaman nilam telah dibudidayakan di Indonesia, namun rendemen dan mutu 
minyak nilam yang dihasilkan sampai sekarang masih rendah. Hal ini disebabkan 
oleh beberapa faktor, antara lain rendahnya mutu genetik tumbuhan, teknologi 
budidaya yang kurang diperhatikan, tanaman terkena penyakit, serta teknik panen 
dan pasca panen yang kurang tepat (Hariyani, dkk, 2015: 206). 
Terdapat tiga jenis nilam yaitu nilam aceh, nilam jawa dan nilam sabun di 
Indonesia hingga saat ini (Suswono, 2012: 9). 
a. Nilam Aceh 
Nilam aceh (Pogostemon cablin Benth atau Pogostemon Patchouli) 
memiliki aroma khas dan kadar minyak yang tinggi pada daun kering yaitu 2,5-
5% dibandingkan jenis tanaman lain, sehingga minyak nilam merupakan tanaman 
standar ekspor yang direkomendasikan. Hampir di seluruh wilayah Aceh tanaman 
nilam di tanaman secara meluas karena nilam Aceh yang dikenal untuk pertama 
kali. Jenis tanaman nilam ini berasal dari Filipina, yang kemudian ditanam dan 
dikembangkan juga di wilayah Malaysia, Madagaskar, Brazil, serta Indonesia. 
Saat ini. Karena memiliki kandungan minyak yang tinggi hampir seluruh wilayah 
Indonesia mengembangkan nilam Aceh secara khusus (Suswono, 2012: 9). 
b. Nilam Jawa 
Nilam jawa (Pogostemon heyneatus Benth) yang biasa disebut nilam hutan. 
Nilam jawa  yang masuk ke Indonesia berasal dari India, serta tumbuh liar di 





tidak memiliki bulu-bulu halus dan ujung daun agak meruncing. Tanaman nilam 
jawa ini memiliki kadar minyak 0,5-1,5% lebih rendah dibandingkan nilam aceh 
(Suswono, 2012: 9). 
c. Nilam Sabun 
Nilam sabun (Pogostemon hortensis Backer) biasa digunakan untuk 
mencuci pakaian, terutama mencuci kain jenis batik. Jenis nilam sabun memiliki 
kadar minyak yang sama dengan nilam jawa yaitu 0,5-1,5%. Jenis nilam sabun 
tidak memperoleh pasaran dan bisnis minyak nilam karena kandungan minyak 
yang dimiliki dan dihasilkan dari proses penyulingan tidak baik. Nilam jawa dan 
nilam sabun tidak direkomendasikan sebagai tanaman komersial karena 
kandungan minyaknya sangat sedikit dibandingkan nilam aceh. Selain itu, 
komposisi kandungan minyak nilam sabun tidak baik sehingga aroma yang 
dimiliki keduanya berbeda dengan nilam aceh (Suswono, 2012: 9). 
Minyak nilam didapatkan dari proses penyulingan daun dan tangkai nilam. 
Pada umur 6-8 bulan setelah panen nilam dapat dilakukan. Sebaiknya cabang-
cabang pertama tidak dipanen terutama bila panen dilakukan pada musim 
kemarau. Untuk menstimulir pertumbuhan cabang-cabang baru dan mencegah 
kematian tanaman yang cepat minimal meninggalkan satu cabang. Panen 
dilakukan dengan pemangkasan sekitar 15-20 cm dari atas permukaan tanah atau 
rumpun diatas cabang kedua. Sekitar 50-75% produk pertama yang dihasilkan 
dari produk normal. Panen berikutnya dapat dilakukan sekali tergantung dari 
curah hujan dan kesuburan tanah atau setiap 4-6 bulan. Agar daun tetap 





atau sore hari. Pada siang hari laju pembentukan minyak dan daun kurang elastis 
sehingga daun mudah sobek, kehilangan minyak akan lebih besar karena sel-sel 
daun akan melakukan proses metabolisme. Sebelum warna daun nilam berwarna 
cokelat maka dilakukan pemanenan, karena minyak yang terkandung pada daun 
nilam yang berwarna cokelat telah hilang. Sekitar 25 ton daun basah atau setara 
dengan 6,25 ton (25%) daun kering yang dihasilkan dalam satu hektar lahan nilam 
yang dipelihara dengan baik dan sesuai dengan pola budidaya yang tepat. Hasil ini 
diperoleh bila setiap batang atau pohon menghasilkan 1 kg daun basah, dan hasil 
panen dapat dipengaruhi oleh jarak antar tanaman dan jenis nilam yang ditanam 
serta lokasi lahan (Suswono, 2012: 10-11). 
Setelah melakukan panen maka ada tahap pascapanen yang merupakan 
kegiatan yang dilakukan setelah pemanenan. Kegiatan pascapanen pada nilam 
terdiri dari pengeringan nilam, pemotongan atau mengecilkan ukuran nilam dan 
kemudian melakukan proses penyulingan.  Selama 4 jam dilakukan pengeringan 
dengan cara dijemur dan selama 6 hari diikuti dengan pengeringan anginan hingga 
diperoleh kadar air antara 12-15%. Penyimpanan daun kering yang baik tidak 
lebih dari satu minggu dan sampai proses penyulingan kadar air yang terkandung 
dalam daun harus dipertahankan. Perbandingan daun terhadap tangkai yang 
terbaik yaitu 1:1. Untuk mengurangi ketebalan bahan agar kelenjar minyak dapat 
terbuka dengan baik dilakukan proses pemotongan sehingga mempercepat 
penguapan dan penyulingan minyak nilam karena terjadinya peningkatan difusi 





rendemen minyak,   sebaiknya pemotongan dilakukan pada daun nilam yang telah 
kering dengan panjang rajangan berkisar 15-20 cm. (Suswono, 2012: 11). 
2. Minyak Nilam 
Minyak nilam adalah salah atu minyak atsiri yang diperoleh dari daun, 
batang dan cabang tanaman nilam melalui proses penyulingan. Kandungan 
minyak nilam tertinggi sekitar 4-5% terdapat pada bagian daun. Patchouli alcohol 
(C15H26O) adalah komponen utama minyak nilam yang menjadi penentu mutu 
minyak nilam, senyawa ini merupakan kelompok seskuiterpen alkohol tersier 
trisiklik yang mempunyai gugus hidroksil yaitu gugus-OH dan 4 buah gugus 
metil. Kualitas minyak nilam semakin baik apabila kadar patchouli alcohol 
semakin tinggi, serta penyimpanan minyak yang baik agar tidak terkontaminasi 
dengan cahaya termasuk hal penting yang harus diperhatikan. Selain itu, mutu 
minyak nilam yang dihasilkan dari proses penyulingan harus memenuhi standar 
mutu perdagangan yang telah ditetapkan oleh Standar Nasional Indonesia (SNI-
06-2385-2006) (Zaimah, 2014: 1-2). 
Minyak atsiri (essential oil) memiliki aroma yang khas dan bahan aromatis 
alam yang berasal dari tumbuhan, namun minyak atsiri memiliki sifat mudah 
menguap pada suhu kamar tanpa mengalami dekomposisi, berbau wangi sesuai 
jenis tanaman yang disuling dan mempunyai rasa getir serta bersifat larut dalam 
pelarut organik dan tidak larut dalam air (Ibrahim, dkk, 2018: 163). 
Minyak atsiri yang di sintesis dalam sel tanaman merupakan salah satu 
hasil proses metabolisme dalam tanaman yang terbentuk karena reaksi antara 





tanaman seperti  akar (akar wangi), pada batang (kayu manis), pada kulit kayu 
(kayu putih), pada daun kemangi (kemangi), pada bunga (cengkeh) dan pada buah 
(buah pala). Fungsi minyak atsiri pada tanaman adalah pemberi aroma, misal pada 
bunga untuk membantu proses penyerbukan, pada buah sebagai perantara 
distribusi ke biji dan berfungsi sebagai penolak serangga pada daun dan batang 
(Shinta, 2012: 63). 
Komponen utama minyak atsiri nilam yang digunakan dalam industri 
parfum dan kosmetik adalah patchouli alcohol (C15H26). Minyak atsiri nilam 
sebagai bahan fiksatif memiliki aroma parfum yang dapat bertahan lebih lama. 
Terdapat sekitar 23,2% kandungan senyawa patchouli alcohol di dalam minyak 
nilam, dan senyawa aktif lainnya seperti α-patchoulene (3,3%), β-patchoulene 
(4,2%), dan α-guaiene (14,6%). Dan sekitar 80-90% Indonesia menguasai pasaran 
minyak atsiri dunia karena mutu minyak nilam Indonesia dikenal baik (Ayucitra, 
dkk, 2015: 646). 
3. Metode Penyulingan  
Penyulingan atau destilasi merupakan proses pemisahan komponen yang 
berupa cairan dari dua macam campuran atau lebih berdasarkan perbedaan titik 
didih dari masing-masing komponen. Campuran cairan yang disuling ada dua  
berupa cairan yang larut dan tidak larut, cairan yang tidak larut (immiscible) 
membentuk dua fase dan cairan saling melarutkan secara sempurna (miscible) 
hanya membentuk satu fase. Proses penyulingan dengan  uap cair dari bahan 





membentuk dua fase untuk memisahkan minyak atsiri dari bahan (Suswono, 
2012: 11-12). 
Penyulingan merupakan istilah lain dari destilasi, salah satu metode 
pemurnian air adalah proses destilasi. Proses pemanasan suatu bahan dengan 
berbagai temperatur dan tanpa menimbulkan kontak langsung dengan udara luar 
disebut juga sebagai destilasi. Proses penyulingan atau destilasi akan mengubah 
bahan dari bentuk cair ke bentuk gas melalui proses pemanasan, dan kemudian 
gas yang dihasilkan akan didinginkan sehingga mengumpulkan tetesan cairan 
yang mengembun (Adani dan Pujiastuti, 2017: 32). 
Hasil dari proses destilasi disebut sebagai destilat yaitu larutan hasil 
destilasi yang berada dalam penampung. Adapun hal-hal yang mempengaruhi 
proses destilasi adalah jenis larutan, volume larutan, suhu, waktu destilasi dan 
tekanan dalam alat destilasi (Adani dan Pujiastuti, 2017: 32). 
Metode destilasi  air dan destilasi uap cair sering digunakan dalam produksi 
minyak atsiri, karena kedua metode ini merupakan metode yang sederhana dan 
tidak membutuhkan biaya yang tinggi seperti dengan destilasi uap langsung. 
Selain itu, belum ada yang mengkaji pengaruh penggunaan metode destilasi air 
dan uap cair terhadap rendemen minyak atsiri yang dihasilkan. Minyak atsiri dari 
tanaman aromatik diselubungi oleh kelenjar minyak, pembuluh-pembuluh, 
kantung minyak atau rambut granular. Proses pengecilan ukuran bahan biasanya 
kurang di perhatikan untuk melakukan proses destilasi, untuk mendapatkan 
rendemen yang tinggi sebaiknya bahan tanaman dirajang (dikecilkan ukurannya) 





a. Persiapan Sebelum Penyulingan 
Setelah menyiapkan bahan baku yang berkualitas baik dan dikecilkan 
ukurannya, ada beberapa hal yang harus diperhatikan sebelum melakukan proses 
penyulingan yaitu alat penyulingan harus dalam keadaan bersih. Setelah itu 
mengontrol saluran pipa pendingin serta ketersediaan air yang menjadi media  
pendingin, serta tempat penampungan minyak harus dalam keadaan bersih. 
Kemudian mempersiapkan bahan bakar secukupnya sesuai jenis peralatan 
penyulingan yang digunakan, dan menyesuaikan bahan dengan kapasitas atau 
daya tampung alat destilasi (Suswono, 2012: 14). 
Sebelum memasukkan tanaman nilam kering kedalam alat penyulingan 
sebaiknya ditimbang terlebih dahulu, untuk mengetahui perbandingan tanaman 
yang di suling terhadap minyak yang dihasilkan. Agar uap cair merata dalam alat 
penyulingan, pengisian bahan dilakukan secara merata dan padat pada seluruh 
bagian. Kemudian mengontrol aliran pemisahan air dan minyak pada tempat 
penampunga dan kepadatan nilam dalam penyulingan yang baik adalah 110-120 
gram/liter (Suswono, 2012: 14-15). 
b. Penyulingan Nilam   
Pemilihan metode penyulingan sangat penting dilakukan untuk 
mendapatkan rendemen yang tinggi serta kualitas yang baik, dalam industri 
minyak atsiri dikenal tiga macam metode penyulingan, yaitu penyulingan dengan 
air (water distillation), penyulingan dengan air dan uap (water and steam 






1) Penyulingan dpengan Air (Water Distillation) 
Penyulingan dengan air (water distillation) yaitu bahan yang akan disuling 
berkontak langsung dengan air (direbus). Ketika bobot jenis bahan lebih rendah 
maka bahan yang disuling mengapung di atas air atau terendam secara sempurna 
apabila bobot jenisnya lebih besar.  Proses penyulingan yang sempurna terjadi 
ketika  bahan yang disuling dapat bergerak bebas di dalam air. Untuk menghindari 
tekanan akibat berat bahan, metode penyulingan dengan air membutuhkan ukuran 
ketel dengan diameter yang lebih besar dibanding ukuran tingginya. Metode 
penyulingan dengan air cocok digunakan untuk bahan yang mudah menggumpal 
jika terkena panas seperti tepung dan bunga, dan penyulingan ini kurang tepat 
digunakan untuk bahan-bahan yang mudah larut dalam air (Guenther, 1972; 
Kataren, 1985). Adanya kontak langsung antara bahan dengan air mengakibatkan 
terjadinya hidrolisis pada minyak atsiri sehingga penyulingan dengan memiliki 
kualitas yang kurang baik atau tidak bermutu tinggi (Suswono, 2012: 12). 
 
Gambar 2.1: Skema Penyulingan dengan Air 
Selain itu waktu yang diperlukan untuk penyulingan dengan air lebih lama 
dibandingkan dengan metode penyulingan yang lainnya. Metode penyulingan 





metode penyulingan uap cair atau penyulingan uap langsung (Suswono, 2012: 
12). 
2) Penyulingan dengan Air dan Uap (Water and Steam Distillation) 
Penyulingan dengan air dan uap atau uap cair ini dilakukan tanpa adanya 
kontak langsung antara bahan dan air, bahan yang akan diambil minyaknya 
terletak diatas rak atau saringan berlubang yang dibawahnya terdapat air mendidih 
(dikukus). Bahan yang akan diambil minyaknya hanya berhubungan dengan uap, 
peristiwa gosong dapat dihindari ketika uap tidak terlalu panas dan selalu dalam 
keadaan basah atau jenuh (Guenther, 1972). Metode penyulingan ini tepat 
digunakan untuk bahan-bahan berupa rumput, biji dan daun-daunan, metode 
penyulingan uap cair ini lebih unggul dibanding penyulingan dengan air. Karena 
dekomposisi minyak (hidrolisa ester, polimerisasi, dan resinifikasi) lebih kecil 
sehingga metode penyulingan ini lebih unggul. Selain itu, waktu yang dibutuhkan 
lebih singkat atau efisien dan memiliki rendemen yang tinggi. Metode 
penyulingan ini  tepat digunakan untuk industri minyak atsiri skala kecil (rumah 
tangga) dan menengah karena biaya pengoperasian yang dibutuhkan lebih kecil 
serta konstruksi alat sederhana dan mudah dirawat, adapun kelemahannya yaitu 
terjadinya proses penyulingan yang kurang sempurna seperti jumlah uap yang 
dibutuhkan cukup besar. ketika uap tidak cukup besar maka akan terjadi 
penggumpalan, karena sejumlah uap akan mengembun dalam jaringan tanaman 






Gambar 2.2: Skema Penyulingan Air dan Uap 
Hal-hal yang perlu diperhatikan untuk mendapatkan hasil yang lebih efisien 
dalam metode penyulingan uap cair yaitu ukuran bahan olahan harus seragam, 
ruang antar bahan cukup (bersifat porous atau berongga) agar uap mudah 
menembus tanaman secara merata dan menyeluruh serta pengisian atau kepadatan 
bahan dalam ketel harus merata (Suswono, 2012: 13). 
3) Penyulingan Uap (Steam Distillation) 
Penyulingan dengan uap dilakukan dengan sumber uap panas yang terpisah 
dengan bahan yang ingin diambil minyaknya atau menggunakan steam boiler. 
Untuk bahan yang bertitik didih tinggi metode ini adalah metode yang tepat 
digunakan, seperti bahan dari biji-bijian , akar atau kayu yang banyak 
mengandung komponen minyak. Yang perlu diperhatikan dalam proses 
penyulingan, mengawasi suhu  pada ketel agar tidak melampaui suhu superheated 
steam. Tujuannya untuk menghindari rendemen minyak rendah karena terjadi 
pengeringan pada bahan, selain itu komponen kimia pada minyak akan berkurang 
ketika tekanan dan suhu  terlalu tinggi dan dapat mengakibatkan proses 






Gambar 2.3: Skema Penyulingan Uap Langsung 
Minyak atsiri yang mudah rusak oleh pemanasan tinggi tidak tepat 
menggunakan metode ini seperti minyak atsiri dari jenis bunga karena akan 
merusak komponen yang terkandung dalam minyak (Suswono, 2012: 13-14).  
4. Komponen Utama Unit Penyulingan 
Secara umum terdapat beberapa komponen utama unit penyuling minyak 
atsiri yaitu tungku pemanas, ketel penyuling, pendingin (kondensor), penampung 
dan pemisah minyak, dan untuk proses penyulingan dengan uap menggunakan 
tambahan ketel uap (steam boiler) (Suswono, 2012: 17). 
a. Tungku Pemanas 
  Tungku pemanas digunakan untuk proses penyulingan yang berfungsi 
sebagai pemanas dan penyangga ketel suling. Karena itu konstruksinya harus 
kokoh. Tungku dapat dibuat dari plat besi atau bata yang tahan panas, tungku 
dilengkapi dengan pintu api, kisi atau saringan  penahan bahan bakar, lubang api 
dan cerobong asap. Bahan yang bersifat isolator pada bagian dalam dinding 
berganda yang terbuat dari plat besi dapat mengurangi kehilangan panas, bahan 





dan bahan bakar cair (solar, minyak tanah dan residu) disesuaikan dengan kondisi 
tempat penyulingan (Suswono, 2012: 17). 
b. Ketel penyuling 
Ketel penyuling adalah salah satu alat untuk melakukan proses 
penyulingan, konstruksi untuk ketel suling bisa dari plat besi galvanis, carbon 
steel atau besi anti karat (stainless steel). Kelebihan yang dimiliki stainless steel 
adalah tahan karat dan masa pakai yang cukup lama, karena tidak menimbulkan 
kontaminasi dengan bahan maka warna minyak yang dihasilkan jernih dan 
bermutu tinggi. Ada dua bentuk ketel penyuling yaitu silinder atau silinder 
konikal (besar ke atas). Untuk bentuk silinder konikal dengan bantuan katrol 
memudahkan proses pembongkaran bahan setelah penyulingan. Adapun untuk 
bahan-bahan berukuran besar dapat menggunakan jaring untuk memudahkan 
membongkar sisa bahan proses penyulingan (Suswono, 2012: 17). 
c. Pendingin (kondensor) 
Pendinginan atau kondensor sebagai tempat keluarnya distilat umumnya 
menggunakan bak atau tabung berisi air yang di dalamnya terdapat pipa berbentuk 
spiral maupun  lurus. Pipa ini berfungsi untuk mengubah uap ke dalam bentuk cair 
(kondensasi), terdapat  dua macam pendingin yaitu pendingin coil dan pendingin 
tubular. Pipa pendingin yang terbuat dari stainless steel akan tahan karat dan pipa 
besi atau ledeng tidak tahan karat sehingga menyebabkan minyak berwarna keruh 
dan gelap, dan tabungnya terbuat dari mildstell atau carbon steel. Pendingin 
multitubular lebih unggul dari pendingin coil karena uap lebih efektif dan 





tipe multitubular disusun secara paralel dan berlawanan arah dengan aliran 
distilat, sehingga suhu air pendingin yang masuk mempunyai suhu yang hampir 
sama dengan distilat yang keluar. Untuk mengatur suhu distilat yang keluar yaitu 
dengan mengatur kecepatan (debit) air pendingin (Suswono, 2012: 18).  
d. Penampung dan Pemisah Minyak 
Pemisah minyak yang sempurna memiliki susunan pemisah minyak 
minimal dua ruangan dan tiga ruangan pemisah pada penyulingan destilasi uap, 
karena memiliki tekanan dan kecepatan penyulingan yang lebih tinggi. Kecepatan 
penyulingan yang tinggi menyebabkan minyak sukar berpisah sehingga butiran 
minyak terbawa oleh air yang keluar dari penampung minyak, karena aliran 
distilat relatif cepat dan menimbulkan gerakan turbulen. Pemasangan corong 
dengan bagian ujung yang dibengkokkan ke arah atas akan membuat aliran distilat 
merata dan berkelanjutan, sehingga lapisan minyak tidak terganggu dan distilat 
tetap menetes ke dalam corong.  Penampung atau pemisah minyak sebaiknya 
terbuat dari bahan stainless steel sehingga kemurnian minyak tetap terjaga atau 
tidak berwarna keruh (Suswono, 2012: 18). 
e.   Ketel Uap (steam boiler) 
Penyulingan dengan uap langsung tidak dapat dilakukan tanpa adanya 
ketel uap. Terdapat ketel uap dengan kemampuan pembangkitan uap tinggi dan 
kapasitas ketel uap sederhana, yang terbuat dari plat besi adalah tipe sederhana 
atau buatan lokal yang umumnya berbentuk oval dengan pemasangan yang 
horizontal di atas tungku api. Pengukur tekanan (manometer) sebagai pelengkap 





uap dapat memberi uap untuk beberapa ketel penyuling dalam waktu bersamaan, 
namun ketel buatan pabrik umumnya berkapasitas lebih  besar. Pemilihan ketel 
uap disesuaikan dengan bahan bakar yang tersedia (Suswono, 2012: 18-19). 
f.  Sumber Uap Air  
Penguapan air dalam ketel melalui tungku pemanas menghasilkan uap, uap 
ini digunakan untuk proses penyulingan pada penyulingan dengan air dan uap. 
Untuk penyulingan dengan uap,  ketel uap terpisah dari ketel penyuling dan uap 
air dapat diperoleh dari ketel uap (Suswono, 2012: 19). 
5. Pengujian dan Analisis Minyak Atsiri 
Pengujian dan analisis minyak atsiri meliputi uji GC-MS dan uji sifat 
fisika-kimia, uji GC-MS dilakukan untuk mengetahui senyawa apa saja yang 
terkandung dalam minyak atsiri nilam seperti patchouli alcohol dll. adapun untuk 
analisis sifat fisika-kimia dilakukan untuk mengetahui kualitas minyak yang 
dihasilkan secara fisik yang meliputi warna, penentuan bobot jenis, putaran optik, 
kelarutan dalam alkohol, dan indeks bias. Kemudian hasil yang diperoleh dari 
analisis dibandingkan dengan persyaratan mutu minyak nilam sesuai dengan SNI. 
a. Standar Mutu Minyak Nilam 
Ada beberapa faktor yang mempengaruhi mutu minyak nilam seperti budi 
daya maupun pascapanen. Hasil yang diperoleh disesuaikan dengan penetapan 
standar mutu nasional yaitu SNI nomor : 06-2385-2006. 
Tabel 2.1: Persyaratan mutu minyak nilam SNI 06-2385-2006 
No. Jenis Uji Satuan Persyaratan 





2 Bobot jenis 25̊ C/25̊ C - 0,950 – 0,975 
3 Indeks bias (nD20) - 1,507 – 1,515 
4 Kelarutan dalam etanol 
90% pada suhu 20̊ C ± 3̊ 
C 
- Larutan jernih atau opalesensi ringan 
dalam perbandingan volume 1 : 10 
5 Bilangan asam  - Maksimal 8 
6 Bilangan ester - Maksimal 20 
7 Putaran optik - (-) 48̊ – (-)65̊ 
8 Patchouli alkohol 
(C15H26O)% 
% Minimal 30 
9 Alpha copaene (C15H24) % Maksimal 0,5 
10 Kandungan besi (Fe) mg/kg Maksimal 25 
 
(Sumber: SNI 06-2385-2006) 
b. Laju penyulingan 
Laju penyulingan dilakukan untuk mengetahui seberapa banyak bobot 







L adalah laju penyulingan (kg/jam) 
t adalah waktu penyulingan (jam) 
𝑤𝑝 adalah bobot minyak atsiri yang dihasilkan (kg) 
c. Rendemen 
Rendemen dilakukan untuk mengetahui perbandingan antara bobot 
minyak atsiri yang diperoleh dari hasil penyulingan terhadap tanaman atsiri yang 








× 100%  
Dengan : 
𝑆𝑟 adalah rendemen (%) 
𝑤𝑝 adalah bobot minyak atsiri yang dihasilkan (kg) 
𝑤𝑜 adalah bobot daun atsiri sebagai bahan awal (kg) 
d. Penentuan warna  
Penentuan warna dilakukan untuk mengetahui warna dari minyak yang 
dihasilkan telah sesuai dengan standar yang berlaku atau tidak, pengamatan warna 
secara visual dengan menggunakan indra penglihatan (mata) langsung (SNI 06-
2385-2006). 
e. Penentuan Bobot Jenis 
Perbandingan antara berat minyak dengan berat air pada volume dan suhu 
yang sama (SNI 06-2385-2006). 
Bobot Jenis = ( 𝐷
 (25̊)
(25̊)





 m adalah massa piknometer kosong (g) 
 m1 adalah massa piknometer berisi air pada 25̊ C (g) 






f. Penentuan Indeks Bias  
Penentuan indeks bias dilakukan untuk mengidentifikasi kemurnian zat 
atau minyak menggunakan refraktometer dan mempertahankan minyak dalam 
kondisi suhu tetap (SNI 06-2385-2006). 
Indeks bias 𝑛𝐷
𝑡  = 𝑛𝐷
𝑡1 + 0,0004 (𝑡1 − 𝑡) 
Dimana: 
 t1 adalah pembaca yang dilakukan pada suhu pengerjaan t1 
 t adalah pembaca yang dilakukan pada suhu pengerjaan t 
 0,0004 adalah faktor koreksi untuk indeks bias minyak nilam setiap derajat 
g. Penentuan Kelarutan Etanol 
Penentuan kelarutan etanol dilakukan untuk mengetahui kelarutan minyak 
nilam dalam membentuk larutan bening dan cerah dalam etanol absolut atau 
etanol 90% dengan perbandingan-perbandingan yang telah dinyatakan (SNI 06-
2385-2006). 
h. Penentuan Bilangan Asam 
Penentuan bilangan asam untuk menetralkan asam bebas yang terdapat 
dalam 1 gram minyak nilam menggunakan beberapa miligram kalium hidroksida 
(KOH) (SNI 06-2385-2006). 
Bilangan Asam = 




 56,1 adalah bobot setara KOH 
 V adalah volume larutan KOH yang diperlukan (ml) 





 m adalah massa contoh yang diuji 
i. Penentuan Bilangan Ester 
Menitrasi kembali kelebihan alkali setelah penyabunan ester dengan 
larutan alkali standar (SNI 06-2385-2006). 
E = 




56,1 adalah bobot setara KOH 
V1 adalah volume HCL yang digunakan dalam penentuan blanko (ml) 
V0 adalah volume HCL yang digunakan untuk contoh (ml) 
m adalah massa dari contoh yang diuji (g) 
N adalah normalitas HCl 
j. Penentuan Putaran Optik 
Sinar terpolarisasi dengan pengukuran suhu bidang pada suhu tertentu 
diputar oleh lapisan minyak yang tebalnya 10 cm (SNI 06-2385-2006). 
k. Penentuan Patchouli Alcohol dan Alpha Copaene Menggunakan 
Kromatografi Gas Cair 
Terdapat patchouli alcohol dan alpha copaene dalam campuran kemudian 
memisahkan menggunakan kromatografi gas cair. Dengan membandingkan luas 
puncak dan jumlah luas seluruh komponen maka diperoleh kadar patchouli 
alcohol dan alpha copaene (SNI 06-2385-2006). 
1) Kadar Patchouli Alcohol 
Kadar patchouli alcohol = 
𝐴𝑝
𝐴






2) Kadar Alpha Copaene 
Kadar alpha  copaene = 
𝐴𝑝
𝐴
 × 100% 
Dimana: 
 Ap adalah luas puncak patchouli alcohol dan luas puncak alpha copaene 
 A adalah jumlah komponen yang ada 
3) Penentuan Kadar Besi (Fe) 
Penyajian hasil uji kadar besi (Fe) dihitung menggunakan kurva kalibrasi 
dengan membandingkan nilai absorban larutan terhadap kurva standar (SNI 06-
2385-2006). 
B. Integrasi Ilmu Fisika dengan Keislaman 
Ayat Al-Quran yang berkaitan dengan tumbuhan atau dalam hal ini 
pemanfaatan nilam dalam pembuatan minyak atsiri terdapat dalam Q.S Ar-
Ra’d/13: 4 sebagai berikut : 
ِض ٱ  َوفِي َرأ َواٞن   ۡلأ ِصنأ َونَِخيٞل  ٞع  َوَزرأ ٖب  نََٰ أَعأ نأ  م ِ ٞت  َوَجن َٰ ٞت  ِوَرَٰ تََجَٰ مُّ قَِطٞع 
ٖض فِي  َضَها َعلَىَٰ بَعأ ُل بَعأ ِحٖد َونُفَض ِ قَىَٰ بَِمآٖء َوَٰ َواٖن يُسأ ُر ِصنأ ُُكِل  ٱ َوَغيأ إِن   ۡلأ
ِقلُوَن  ٖم يَعأ ٖت ل ِقَوأ ِلَك َۡلٓيََٰ   ٤فِي ذََٰ
Terjemahnya:  
Dan di bumi terdapat bagian-bagian yang berdampingan, kebun-kebun 
anggur, tanaman-tanaman, pohon kurma yang bercabang disirami dengan 
air yang sama, tetapi kami lebihkan tanaman yang satu dari yang lainnya 
dalam hal rasanya. Sungguh, pada yang demikian itu terdapat tanda-
tanda (kebesaran Allah) bagi orang-orang yang mengerti (Kementerian 
Agama  RI, 2014).  
Ayat ini melanjutkan bahwa (dan di bumi) tempat kamu semua 





(ada kepingan-kepingan) tanah (yang) saling berdekatan dan (berdampingan)  
namun demikian kualitasnya berbeda-beda. Ada yang tandus ada pula yang subur 
( dan) ada juga yang jenisnya sama yang ditumbuhi oleh tumbuhan yang berbeda. 
Ada yang menjadi lahan (kebun-kebun anggur dan tanaman-tanaman) persawahan 
(dan) ada juga yang menjadi lahan bagi perkebunan (pohon kurma yang 
bercabang dan tidak bercabang). Semua kebun dan tumbuhan itu (disirami dengan 
air yang sama) lalu tumbuh berkembang dan berbuah pada waktu tertentu. Namun 
demikian, (kami melebihkan sebagian) tanam-tanaman itu (atas sebagian yang 
lain dalam rasanya) demikian juga dalam besar dan kecilnya, warna, dan 
bentuknya, serta perbedaan-perbedaan yang lain. (sesungguhnya pada yang 
demikian itu terdapat tanda-tanda) kebesaran Allah (bagi kaum yang berpikir) 
(Tafsir Al-Mishbah). 
Berdasarkan ayat diatas dibumi tempat kita memijakkan kaki ada bagian-
bagian yang berdampingan ada yang tandus dan ada yang subur, kebun-kebun 
maupun tanaman yang tumbuh dalam tanah yang sama dan disirami dengan air 
yang sama namun demikian kualitas yang dimiliki oleh kebun maupun tanaman 
berbeda seperti nilam yang memiliki jenis yang berbeda namun tumbuh di tanah 
yang sama dan disirami dengan air yang sama akan tetapi Allah lebihkan antara 
jenis tanaman yang satu dengan tanaman lainnya baik kualitasnya, bentuknya, 
ukuran maupun warnanya. Yang demikian terdapat tanda kebesaran Allah bagi 







Allah Ta’ala berfirman dalam Q.S al-A’raaf/7: 96 yang berbunyi: 
َل    َولَوأ  أَهأ قَُرىَٰٓ ٱأَن   وَ   لأ اْ ٱَءاَمنُواْ  َن    ت قَوأ م ِ ٖت  بََرَكَٰ ِهم  َعلَيأ نَا   لس َمآءِ ٱلَفَتَحأ
ِض ٱوَ  َرأ ِسبُوَن  ۡلأ ُهم بَِما َكانُواْ يَكأ نََٰ ِكن َكذ بُواْ فَأََخذأ    ٩٦َولََٰ
Terjemahnya: 
Dan sekiranya penduduk negeri beriman dan bertakwa, pasti kami akan 
melimpahkan kepada mereka berkah dari langit dan bumi, tetapi ternyata 
mereka mendustakan (ayat-ayat kami), maka kami siksa mereka sesuai 
dengan apa yang telah mereka kerjakan (Kementerian Agama  RI, 2014). 
(Jikalau sekiranya penduduk negeri-negeri beriman dan bertakwa) hati 
mereka beriman dan membenarkan terhadap apa yang dibawa oleh para rasul lalu 
mereka mengikuti rasul dan bertakwa dengan berbuat ketaatan dan meninggalkan 
semua larangan, (pastilah kami akan melimpahkan kepada mereka berkah dari 
langit dan bumi) hujan dari langit dan tumbuh-tumbuhan dari bumi. (tetapi 
mereka mendustakan ayat-ayat kami itu, maka kami siksa mereka disebabkan 
perbuatannya) tetapi mereka mendustakan rasul-rasul yang diutus kepada mereka, 
maka kami timpakan kepada mereka kebinasaan akibat berbagai dosa dan 
pelanggaran yang mereka lakukan (Tafsir Ibnu Katsir).   
Berdasarkan ayat tersebut Allah menumbuhkan segala tetumbuhan dari 
bumi yang menjadi sumber daya kita tetapi manusia hanya memerlukan hasilnya 
dan lupa untuk bertakwa kepada Allah. Mereka lupa melestarikan agar budidaya 
tetap berjalan sehingga Allah mencabut rahmatnya salah satunya dengan tidak 
menurunkan hujan sehingga tanaman yang menjadi sumber daya tidak tumbuh 
dengan baik. Berkah dan rahmat Allah pasti ada untuk manusia beriman dan 







A. Waktu dan Tempat Penelitian 
Waktu dan tempat penelitian ini yaitu pada bulan November 2019 sampai 
Januari 2020. Pembuatan dan pengujian minyak atsiri dilakukan di Laboratorium 
Fisika Modern Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri Alauddin 
Makassar. 
B. Alat dan Bahan 
a. Alat  
Adapun alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu : 
1) Alat destilasi minyak atsiri tipe air, alat destilasi tipe uap dan air dan alat 
destilasi tipe uap langsung sebagai tempat campuran zat cair yang akan 
didestilasi 
2) Separator dan corong pisah untuk memisahkan minyak dan air 
3) Baskom sebagai wadah nilam  
4) Timbangan untuk mengukur massa daun nilam 
b. Bahan 
Adapun bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu : 









C. Metode Penelitian 
1. Penimbangan nilam 
Nilam kering ditimbang sebanyak 1,5 kg proses penimbangan diulang 
untuk proses selanjutnya. 
2. Proses Destilasi  
a.  Destilasi dengan Air 
1) Memasukkan nilam kering ke destilator  
2) Destilator diisi air sebanyak 24 liter air, 20 liter air, dan 16 liter air untuk 3 
sampel kemudian menutup destilator. 
3) Memanaskan destilator (ketel penyuling) 
4) Mengalirkan air kedalam kondensor menggunakan selang 
5) Perhitungan waktu penyulingan dilakukan setelah tetesan pertama pada 
kondensor hingga tetesan terakhir 
6) Mengambil minyak dari separator 
7) Melakukan kegiatan 1-6 sebanyak 5 kali untuk memperoleh 5 sampel uji 
8)  Menyimpan minyak dalam wadah tertutup dan kedap cahaya 
b. Destilasi dengan Uap Cair  
1) Bagian bawah rak saringan berlubang dalam destilator diisi dengan air 
sebanyak 8 liter 
2) Memasukkan nilam kering diatas rak saringan berlubang dalam destilator 
dan menutupnya 
3) Memanaskan destilator (ketel penyuling) 





5) Perhitungan waktu penyulingan dilakukan setelah tetesan pertama pada 
kondensor hingga tetesan terakhir 
6) Mengambil minyak dari separator 
7) Melakukan kegiatan 1-6 sebanyak 5 kali untuk memperoleh 5 sampel uji 
8) Menyimpan minyak dalam wadah tertutup dan kedap cahaya 
c. Destilasi dengan Uap Langsung 
1) Memasukkan nilam kedalam destilator atau ketel penyuling dan 
menutupnya 
2) Memasukkan air kedalam ketel air sebanyak 15 liter, 13 liter air untuk 2 
sampel, dan 12 liter air untuk dua sampel kemudian menutupnya dan 
menyambungkan pipa dari ketel air ke ketel penyuling 
3) Memanaskan ketel air sehingga uap akan mengalir ke ketel penyuling 
4) Mengalirkan air kedalam kondensor menggunakan selang  
5) Perhitungan waktu penyulingan dilakukan setelah tetesan pertama pada 
kondensor hingga tetesan terakhir 
6) Mengambil minyak dari separator 
7) Melakukan kegiatan 1-6 sebanyak 5 kali untuk memperoleh 5 sampel uji 
8) Menyimpan minyak dalam wadah tertutup dan kedap cahaya 
3. Pengujian minyak atsiri nilam 
a. Penetapan Rendemen 
Proses penetapan rendemen minyak atsiri yaitu : 





2) Penentuan jumlah minyak atsiri yang diperoleh, dengan menentukan 
perbandingan minyak atsiri yang diperoleh terhadap berat bahan yang 
disuling. 
a) Tabel Pengamatan 
Tabel 3.1: Tabel Pengamatan Rendemen Minyak Atsiri 
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b. Penentuan Warna 
Prosedur penentuan warna ini adalah sebagai berikut: 
1) Mengambil pipet 10 ml 
2) Memasukkan kedalam tabung reaksi, menghindari adanya gelembung 
udara 
3) Meneteskan pada karton berwarna putih dan mengamati warnanya. 
D. Tabel Pengamatan Mutu Minyak Nilam  
Tabel 3.2: Tabel Pengamatan Mutu Minyak Nilam 









1 Warna Kuning muda 
– cokelat 
kemerahan 
   
2 Bobot jenis 25̊ 
C/25̊ C 
0,950 – 0,975    
3 Indeks bias 
(nD20) 
1,507 – 1,515    
4 Kelarutan 
dalam etanol 
90% pada suhu 





volume 1 : 1 
   
5 Bilangan asam  Maksimal 8    
6 Bilangan ester Maksimal 20    








Minimal 30    
9 Alpha copaene 
(C15H24) 
Maksimal 0,5    
10 Kandungan besi 
(Fe) 






































Persiapan alat dan bahan 
Pembersihan dan pemotongan 
Penimbangan 
Penyulingan/Destilasi 












HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Pembuatan minyak atsiri 
1. Penimbangan nilam 
Nilam (Progestemon cablin bent) yang telah kering dikumpulkan ± 40 
kg, pengeringan dilakukan untuk mengurangi kadar air pada nilam kemudian 
menimbang nilam sebanyak 1,5 kg setiap sampel.  
       
(a)                                                               (b)   
Gambar 4.1: (a) Pengumpulan nilam 
(b) Penimbangan nilam sebanyak 1,5 kg 
2. Destilasi  
a. Destilasi air 
Metode pengambilan minyak atsiri dengan proses destilasi air yaitu 
dengan memasukkan nilam kering kedalam ketel penyuling dengan ukuran 





proses penyulingan kemudian kondensor dialiri air, kondensat pertama kali 
menetes pada suhu 95 ̊ C dengan waktu penyulingan selama 2 jam hingga 3 
jam. 
                
(a)                                                        (b)  
Gambar 4.2: (a) Memasukkan nilam dan air kedalam ketel penyulingan 
(b) Proses destilasi air 
b. Destilasi uap cair 
Metode pengambilan minyak atsiri dengan proses destilasi uap cair 
yaitu dengan memasukkan air kedalam ketel suling dibagian bawah rak 
saringan berlubang dan memasukkan nilam kering. Kemudian memulai 
proses penyulingan dan kondensor dialiri air, kondensat pertama kali 
menetes pada suhu konstan setiap sampel 80 ̊ C dengan waktu penyulingan 





     
(a)                                                         (b) 
Gambar 4.3: (a) Proses memasukkan air dan nilam kedalam ketel penyuling 
                     (b) Proses destilasi uap cair  
c. Destilasi uap langsung 
Metode pengambilan minyak atsiri dengan proses destilasi uap 
langsung yaitu dengan memasukkan air kedalam ketel uap dengan ukuran 
diameter 28 cm dan tinggi 25 cm kemudian memasukkan nilam kering 
kedalam ketel suling dibagian atas rak saringan berlubang lalu 
menyambungkan pipa dari ketel uap ke ketel suling. Dan memulai proses 
penyulingan dan kondensor dialiri air, kondensat pertama kali menetes pada 
suhu konstan setiap sampel 80 ̊ C dengan waktu penyulingan 3 jam hingga 3 





     
(a)                                                         (b) 
Gambar 4.4: (a) Proses memasukkan air kedalam ketel uap dan nilam 
kedalam ketel suling 
(b) Proses destilasi uap langsung 
B. Hasil Penelitian 
Hasil penyulingan tanaman nilam menggunakan 3 metode yaitu destilasi 
air, destilasi uap cair, dan destilasi uap langsung disajikan pada tabel 4.1. 
Tabel 4.1: Hasil penelitian penyulingan minyak atsiri menggunakan 3 metode 

















16.000 34.41 120 13 
II 24.000 47.45 144 17 
III 16.000 31.52 150 17 











8.000 20.19 120 31 
II 8.000 23.33 134 34 
III 8.000 21.38 150 35 
IV 8.000 18.20 162 38 







12.000 21.16 180 36 
II 12.000 21.27 180 38 
III 15.000 23.38 197 37 
IV 13.000 19.23 210 35 
V 13.000 20.40 210 34 
Adapun grafik hubungan waktu penyulingan dengan minyak atsiri nilam 




























Minyak atsiri nilam (ml)
Grafik hubungan antara waktu dan minyak atsiri nilam 









Grafik 4.1: (a) Grafik hubungan antara waktu dan minyak atsiri nilam 
menggunakan metode destilasi air 
(b) Grafik hubungan antara waktu dan minyak atsiri nilam 
menggunakan metode destilasi uap air 
(c) Grafik hubungan antara waktu dan minyak atsiri nilam 






















Minyak atsiri nilam (ml)
Grafik hubungan antara waktu dan minyak atsiri nilam 




















Minyak atsiri nilam (ml)
Grafik hubungan antara waktu dan minyak atsiri nilam 





  Berdasarkan grafik 4.1(a) Hasil penyulingan minyak menggunakan 
metode destilasi air diperoleh nilai tertinggi sebanyak 19 ml dengan waktu 
penyulingan 3 jam, adapun hasil penyulingan minyak terendah yang diperoleh 
dengan waktu penyulingan 2 jam adalah 13 ml. Semakin lama waktu penyulingan 
maka minyak yang dihasilkan semakin banyak. Namun metode destilasi ini tidak 
efisien, karena membutuhkan waktu yang lama dalam proses penyulingan dan 
terjadi kontaminasi antara tanaman nilam dan air yang memungkinkan turunnya 
kualitas dari minyak yang dihasilkan. Metode ini dapat digunakan ketika bahan 
yang ingin diambil minyaknya tidak dapat digunakan dengan metode destilasi uap 
cair dan uap langsung. Pada grafik 4.1 (b) Hasil penyulingan minyak 
menggunakan metode destilasi uap cair diperoleh nilai tertinggi sebanyak 38 ml 
dengan waktu penyulingan 2 jam 42 menit dan hasil penyulingan terendah 31 ml 
dengan waktu penyulingan 2 jam. Hal ini juga menunjukkan bahwa banyaknya 
minyak yang dihasilkan sesuai dengan lama waktu penyulingan. Adapun pada 
data ke 5 mengalami penurunan minyak 2 ml, hasil minyak yang diperoleh yaitu 
36 ml dengan waktu penyulingan 3 jam 21 menit, hal ini disebabkan karena masih 
ada tanaman nilam yang belum teruapkan dalam artian uap tidak menyebar secara 
merata sehingga proses penyulingan tidak optimal. Metode ini baik digunakan 
karena minyak yang dihasilkan sesuai dengan lama waktu penyulingan, namun 
metode destilasi uap cair membutuhkan uap yang cukup besar agar tidak terjadi 
penggumpalan yang akan menghambat proses penyebaran uap. Ketika uap cukup 
besar maka proses penyulingan akan optimal dalam memisahkan minyak. Dan 





diperoleh nilai bervariasi, seperti yang ditunjukkan pada data 1 dan 2 mengalami 
kenaikan 2 ml dengan waktu penyulingan yang sama sedangkan pada data ke 3, 4 
dan 5 seiring bertambahnya waktu yang digunakan hasil minyak yang diperoleh 
mengalami penurunan. Hal ini diduga karena uap yang berada dalam ketel 
penyuling tidak optimal memisahkan minyak yang terkandung dalam tanaman 
nilam. Seperti yang dijelaskan sebelumnya penyebaran uap yang tidak merata 
membuat proses penyulingan tidak optimal. Hal ini sesuai dengan penelitian yang 
dilakukan (Zuliansyah, dkk. 2013) uap tidak maksimal masuk ke dalam ketel 
penyuling karena ketel suling tidak mampu menahan seluruh tekanan yang berasal 
dari ketel uap (boiler). Minyak yang terkandung dalam tanaman nilam tidak 
maksimal dipisahkan oleh uap karena uap tidak berdifusi secara maksimal, 
minyak yang dihasilkan akan maksimal apabila tekanan pada ketel uap (boiler) 
dapat disalurkan seluruhnya masuk ke dalam ketel penyuling (Zuliansyah, dkk. 
2013). 
C. Analisis minyak atsiri 
1. Laju Penyulingan  
Laju penyulingan dilakukan untuk mengetahui seberapa banyak jumlah 
campuran air dan minyak (kondensat) yang dihasilkan tiap satuan waktu, laju 






L adalah laju penyulingan (kg/jam) 





𝑤𝑝 adalah bobot minyak atsiri yang dihasilkan (kg) 
Tabel 4.2: Tabel pengamatan laju penyulingan minyak atsiri 
No. Metode Data 
ke- 
Minyak yang 








I 13 120 0,108 
II 17 144 0,118 
III 17 150 0,113 
IV 19 180 0,105 
V 19 180 0,105 
2 Destilasi 
uap cair 
I 31 120 0,258 
II 34 134 0,253 
III 35 150 0,233 
IV 38 162 0,234 




I 36 180 0,200 
II 38 180 0,211 
III 37 197 0,187 
IV 35 210 0,166 
V 34 210 0,161 
Laju penyulingan yang diperoleh berbeda untuk setiap sampel, laju aliran 
tertinggi yaitu 0,258 ml/menit dan yang terkecil yaitu 0,105 ml/menit dengan 





besarnya pembakaran pada ketel uap mempengaruhi laju aliran kondensat, laju 
aliran kondensat meningkat apabila semakin besar pembakaran (Zuliansyah, dkk. 
2013). 
2. Penetapan rendemen 
Penetapan rendemen dilakukan untuk mengetahui seberapa banyak 
minyak nilam yang dihasilkan dalam satuan persen terhadap tanaman nilam 





× 100%  
Dengan : 
𝑆𝑟 adalah rendemen (%) 
𝑤𝑝 adalah bobot minyak atsiri yang dihasilkan (kg) 
𝑤𝑜 adalah bobot daun atsiri sebagai bahan awal (kg) 
Tabel 4.3: Tabel pengamatan rendemen minyak atsiri 
No. Metode Data 
ke- 
Minyak yang 







I 13 1500 0,86 
II 17 1500 1,13 
III 17 1500 1,13 
IV 19 1500 1,26 
V 19 1500 1,26 





 uap cair II 34 1500 2,26 
III 35 1500 2,33 
IV 38 1500 2,53 




I 36 1500 2,40 
II 38 1500 2,53 
III 37 1500 2,46 
IV 35 1500 2,33 
V 34 1500 2,26 
Adapun grafik gabungan untuk ketiga metode yaitu hasil minyak atsiri dan 




































Grafik gabungan minyak atsiri nilam







Grafik 4.2: (a) Grafik gabungan untuk ketiga metode terhadap minyak atsiri yang 
dihasilkan 
(b) Grafik gabungan untuk ketiga metode terhadap rendemen yang 
dihasilkan  
Hasil menunjukkan bahwa semakin lama waktu penyulingan maka semakin 
banyak minyak yang dihasilkan dan rendemen diperoleh dengan perbandingan 
hasil minyak yang diperoleh dengan massa tanaman nilam yang disuling. Pada 
grafik 4.2 terlihat bahwa dengan menggunakan massa nilam tetap 1,5 kg 
rendemen tertinggi terdapat pada metode destilasi uap cair dan destilasi uap 
langsung yaitu 2,53 %. Dan rendemen terendah yaitu 0,86 % pada metode 
destilasi air. Meningkatkan waktu dapat mengoptimalkan proses penyulingan 
namun pada metode destilasi uap cair mengalami penurunan rendemen 0,13 % 
pada data terakhir. Adapun pada destilasi uap langsung mengalami penurunan 
rendemen 0,13 % pada data ke 4 dan 0,07 % pada data ke 3 dan 5. Hal ini terjadi 


























Grafik gabungan rendemen minyak nilam 





penyulingan tidak sama, pada awal penyulingan kadar minyak diperoleh lebih 
tinggi dibandingkan dengan akhir proses penyulingan. Menurut (Zuliansyah, dkk. 
2013) kandungan minyak berkurang secara bertahap dalam proses penyulingan 
dan pada akhir proses penyulingan  penguapan minyak nilam tidak berhenti secara 
tiba-tiba (Zuliansyah, dkk. 2013). 
Banyak faktor yang dapat mempengaruhi hasil rendemen minyak atsiri 
nilam (Menurut Haris, 1987) jenis bahan baku, ukuran dan mutu bahan baku serta 
peralatan yang digunakan yaitu faktor-faktor yang mempengaruhi rendemen 
minyak nilam yang dihasilkan (Nur, dkk. 2019). 
3. Penentuan warna minyak atsiri 
Penentuan warna minyak atsiri adalah salah satu karakteristik fisik 
yang menjadi pengukur kualitas minyak atsiri yang dihasilkan. 
     







Gambar 4.5: (a) Minyak atsiri nilam yang dihasilkan pada metode destilasi air 
(b) Minyak atsiri nilam yang dihasilkan pada metode destilasi uap 
cair 
(c) Minyak atsiri nilam yang dihasilkan pada metode destilasi uap 
langsung 
Dari hasil penelitian ini, minyak nilam yang dihasilkan berwarna kuning 
jernih. Hal tersebut telah sesuai dengan SNI 06-2385-2006 bahwa warna minyak 
nilam yang baik adalah berwarna kuning hingga cokelat kemerahan. Hal ini pun 
menunjukkan bahwa penggunaan alat penyulingan dari stainless steel adalah cara 
yang baik digunakan untuk menghasilkan minyak atsiri dengan kualitas tinggi dan 
sesuai dengan SNI karena bahan stainless steel tidak menimbulkan kontaminasi 









A. Kesimpulan  
Tanaman nilam (Progestemon cablin bent) dapat menghasilkan minyak 
atsiri yang lebih baik dengan menggunakan alat destilasi yang terbuat dari 
stainless steel untuk meningkatkan nilai ekonomis.  
1. Rendemen minyak yang diperoleh dengan menggunakan massa nilam 
tetap 1,5 kg yang tertinggi diperoleh pada metode destilasi uap cair dan 
destilasi uap langsung yaitu 2,40% dan 2,53% dalam waktu 3 jam, 
sedangkan pada metode destilasi air dalam waktu 3 jam rendemen yang 
diperoleh hanya 1,26%. Meningkatkan waktu dapat mengoptimalkan 
proses penyulingan sehingga rendemen yang dihasilkan semakin banyak. 
2. Penggunaan ketiga metode dalam menghasilkan minyak atsiri memiliki 
kualitas yang baik sesuai dengan SNI 06-2385-2006 yaitu berwarna 
kuning jernih. 
B. Saran 
Adapun saran untuk penelitian selanjutnya agar menggunakan alat 
ukur warna untuk mengetahui warna minyak nilam yang dihasilkan agar lebih 
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LAMPIRAN 1 :  

























1. Perhitungan Laju Penyulingan 
a. Destilasi Air 
1) Data 1 
Volume minyak nilam = 13 ml 
Waktu penyulingan  = 120 menit 








     = 0,108 ml/menit 
2) Data 2 
Volume minyak nilam = 17 ml 
Waktu penyulingan  = 144 menit 








     = 0,118 ml/menit 
3) Data 3 
Volume minyak nilam = 17 ml 
Waktu penyulingan  = 150 menit 








     = 0,113 ml/menit 
4) Data 4 
Volume minyak nilam = 19 ml 
Waktu penyulingan  = 180 menit 













5) Data 5 
Volume minyak nilam = 19 ml 
Waktu penyulingan  = 180 menit 








     = 0,105 ml/menit 
b. Destilasi Uap Cair 
1) Data 1 
Volume minyak nilam = 31 ml 
Waktu penyulingan  = 120 menit 








     = 0,158 ml/menit 
2) Data 2 
Volume minyak nilam = 34 ml 
Waktu penyulingan  = 134 menit 








     = 0,253 ml/menit 
3) Data 3 
Volume minyak nilam = 35 ml 
Waktu penyulingan  = 150 menit 














4) Data 4 
Volume minyak nilam = 38 ml 
Waktu penyulingan  = 162 menit 








     = 0,234 ml/menit 
5) Data 5 
Volume minyak nilam = 36 ml 
Waktu penyulingan  = 201 menit 








     = 0,179 ml/menit 
c. Destilasi Uap Langsung 
1) Data 1 
Volume minyak nilam = 36 ml 
Waktu penyulingan  = 180 menit 








     = 0,200 ml/menit 
2) Data 2 
Volume minyak nilam = 38 ml 
Waktu penyulingan  = 180 menit 








     = 0,211 ml/menit 





Volume minyak nilam = 37 ml 
Waktu penyulingan  = 197 menit 








     = 0,187 ml/menit 
4) Data 4 
Volume minyak nilam = 35 ml 
Waktu penyulingan  = 210 menit 








     = 0,166 ml/menit 
5) Data 5 
Volume minyak nilam = 34 ml 
Waktu penyulingan  = 210 menit 








     = 0,161 ml/menit 
 
2. Perhitungan Rendemen Minyak Nilam 
a. Destilasi Air 
1) Data 1 
Massa  minyak nilam = 13 gram 
 Massa nilam            = 1500 gram 
Rendemen                  =  
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑚𝑖𝑛𝑦𝑎𝑘 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
 × 100% 









2) Data 2 
Massa  minyak nilam = 17 gram 
 Massa nilam            = 1500 gram 
Rendemen                  =  
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑚𝑖𝑛𝑦𝑎𝑘 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
 × 100% 




               = 1,13 % 
3) Data 3 
Massa  minyak nilam = 17 gram 
 Massa nilam            = 1500 gram 
Rendemen                  =  
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑚𝑖𝑛𝑦𝑎𝑘 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
 × 100% 




               = 1,13 % 
4) Data 4 
Massa  minyak nilam = 19 gram 
 Massa nilam            = 1500 gram 
Rendemen                  =  
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑚𝑖𝑛𝑦𝑎𝑘 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
 × 100% 




               = 1,26 % 
5) Data 5 
Massa  minyak nilam = 19 gram 
 Massa nilam            = 1500 gram 
Rendemen                  =  
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑚𝑖𝑛𝑦𝑎𝑘 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
 × 100% 











b. Destilasi Uap Cair 
1) Data 1 
Massa  minyak nilam = 31 gram 
 Massa nilam            = 1500 gram 
Rendemen                  =  
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑚𝑖𝑛𝑦𝑎𝑘 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
 × 100% 




               = 2,06 % 
2) Data 2 
Massa  minyak nilam = 34 gram 
 Massa nilam            = 1500 gram 
Rendemen                  =  
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑚𝑖𝑛𝑦𝑎𝑘 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
 × 100% 




               = 2,26 % 
3) Data 3 
Massa  minyak nilam = 35 gram 
 Massa nilam            = 1500 gram 
Rendemen                  =  
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑚𝑖𝑛𝑦𝑎𝑘 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
 × 100% 




               = 2,33 % 
 
4) Data 4 
Massa  minyak nilam = 38 gram 
 Massa nilam            = 1500 gram 
Rendemen                  =  
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑚𝑖𝑛𝑦𝑎𝑘 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
 × 100% 









5) Data 5 
Massa  minyak nilam = 36 gram 
 Massa nilam            = 1500 gram 
Rendemen                  =  
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑚𝑖𝑛𝑦𝑎𝑘 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
 × 100% 




               = 2,40 % 
c. Destilasi Uap Langsung 
1) Data 1 
Massa  minyak nilam = 36 gram 
 Massa nilam            = 1500 gram 
Rendemen                  =  
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑚𝑖𝑛𝑦𝑎𝑘 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
 × 100% 




               = 2,40 % 
2) Data 2 
Massa  minyak nilam = 38 gram 
 Massa nilam            = 1500 gram 
Rendemen                  =  
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑚𝑖𝑛𝑦𝑎𝑘 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
 × 100% 




               = 2,53 % 
 
3) Data 3 
Massa  minyak nilam = 37 gram 
 Massa nilam            = 1500 gram 
Rendemen                  =  
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑚𝑖𝑛𝑦𝑎𝑘 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
 × 100% 









4) Data 4 
Massa  minyak nilam = 35 gram 
 Massa nilam            = 1500 gram 
Rendemen                  =  
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑚𝑖𝑛𝑦𝑎𝑘 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
 × 100% 




               = 2,33 % 
5) Data 5 
Massa  minyak nilam = 34 gram 
 Massa nilam            = 1500 gram 
Rendemen                  =  
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑚𝑖𝑛𝑦𝑎𝑘 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑚
 × 100% 

















































Lampiran 1: Dokumentasi pengambilan data 
 











L2.3 Persiapan destilasi air  
                                        
 
















    
        L2.7 Proses destilasi uap cair                       L2.8 Keluarnya kondensat  
 
 






L2.10 Proses destilasi uap langsung 
 














DOKUMENTASI MINYAK ATSIRI NILAM YANG DIHASILKAN DARI 


















L3.1 Hasil minyak destilasi air 
 
 






L3.3 Hasil minyak destilasi uap cair 
 
 
     







L3.5 Hasil minyak destilasi uap langsung 
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